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El pastisser David Gil afronta
aquest 2026 amb un doble motiu
de celebracié. D’una banda, la
seva Pastisseria Gil de Llivia ar-
ribara el Primer de maig als 40
anys de trajectoria; de I'altra,
’establiment acaba de revalidar,
per sisé any consecutiu, el guar-
dé de millor pastisseria del Piri-
neuihaestat incldos novament
entre les 50 millors de Catalunya
enels prestigiosos premis Fava
de Cacau.

Els guardons es van lliurar el
cap de setmana passat a Sant Vi-
ceng dels Horts, en el marc de la
novena edicié de la Mostra In-
ternacional de Pastisseria. S6n
considerats el reconeixement
més important del sector a Cata-
lunya i compten amb un jurat
coordinat per I’especialista Marc

Generslitat
de Catalunys

Guardo Fava de cacau

La Pastisseria Gil de Llivia arriba als 40 anys com a referent del Pirineu, amb
David Gil al capdavant i sis guardons consecutius com a millor pastisseria de la
serralada. El projecte familiar combina tradicié | innovacio i acaba de ser
reconegut entre les 50 millors pastisseries de Catalunya.

Quatre decades de pastisseria
Gil, ara amb el sextet pirinenc
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David Gil amb el guardo per sisenavegada

Balaguer, integrat per periodis-
tes gastronomics, pastissers i
professors de pastisseria. La
Pastisseria Gilhihatornatades-
tacar com a referent del Pirineu.

Un projecte familiar de 40 anys

LaPastisseria Gil va obrir portes
e11986 de lama de Josep Maria
Gili Maria Mateu, els paresd’en
David. El pare fundador va anat
dos anys a Sant Cugat a formar-
secom a pastisser abans d’aixe-
car, amb dificultats perd també
amb molta passid, un obrador
que amb el temps esdevindria
un punt de referéncia a la Cer-
danya. Quatre décades després,
elrelleu generacional esta ple-
nament consolidat en la figura
delfill, que des del 2018 lidera el
projecte.

David Gil explicaque, totiha-
ver estat sempre vinculat al ne-
goci familiar, aquell any va deci-
dir apostar-hi de manera defini-
tiva. Amb una formacié préviaen
hostaleriaalaJoviat, va detectar
que la pastisseria havia «tocat
sostre» i va optar per fer una
passa endavant «incorporant
noves técniques i tendéncies de
la pastisseria contemporania,
sense renunciar als classics que
handonat famaalacasa. Elre-
sultat ha estat un salt qualitatiu
notable, que combina la tradicié
amb una pastisseria més moder-
na, basada en la combinacié de
textures —Cremosos, cruixents,
mousses— ien1'ds de nous in-
gredientsitécniquess». La pastis-
seria Gil també ha apostat per
ampliar I’oferta amb productes
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canvi que va suposar I’obertura
del tinel del Cadi el 1984: «si
abans les temporades d’estiu
eren de Sant Joan ala Merce, avui
el turisme es concentramolt més
en periodes com ’agost, Nadal o
Setmana Santa, amb una lleu re-
cuperaci6 de mesos com juliol o
setembre gracies, entre altres
factors, al’auge dels esports de
muntanya i de naturas.

Sis anys d’hegemoniaal Pirineu
Elfet d’haver guanyat sis anys
seguits el titol de millor pastisse-
ria del Pirineu no és casual. David
Gil considera que, «fora de la
Cerdanya, les coses també es fan
be, és clar, perd és més dificil
trobar una xarxa tan diversifica-
dade pastisseries de qualitat que
facin producte tradicional i tam-
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David Gil al’obrador de la pastisseria de Llivia que aquest any en fara quaranta

Fundadael 1986 pels
pares, lapastisseria
manté I’esperit
originalihi sumala
modernitat

LaCerdanya
pastisseraviuamb
unpeualatradicié

gastronomica

francesa

sense lactosa o sense farina de
blat, adaptant-se ales noves de-
mandes, tot i que I’obrador no
pot garantir elaboracions sense
gluten.

Malgrat aquesta evolucio, la
clientela de la Cerdanya i de se-
gona residéncia continua fidel
sobretot a la pastisseria tradici-
onal. Els classics com els bragos
de gitano, el pastis de mousse de
llimona o els panettones seguei-
xen sent els grans protagonistes
del taulell. «La pastisseria indi-
vidual, molt de moda a les grans
ciutats, ha anat entrant de mica
en mica, sobretot entre un puiblic
més jove, perod el pes de la tradi-
cid continua sent determinant.
Aquestarealitat també té a veure
amb ’evolucié de la Cerdanya».
Gil, nascut a Llivia, ha viscut el

bé modern». En el seu cas,
Papostaper1'excelléncianos’ha
limitat al producte: «també vet-
llem pel servei, la imatge de
marca ila presencia a les xarxes
socials».

Tot plegat ha permes que la
Pastisseria Gil no només man-
tingui el prestigi heretat dels
fundadors, siné que el projecti
cap al futur en una Cerdanyaja
assentada en una cruilla oberta
de camins entre Barcelona, el Pi-
rineuilaFrancadelagran tradi-
ci6 gastrondmica més. Amb el
408@ aniversari a tocar i els prin-
cipals guardons del sector sota el
brag, David Gil viu una etapa vi-
taliprofessional amb la voluntat
de continuar sent unareferéncia
dolga alaCerdanyaial conjunt
del Pirineu.m



